René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Gnocchi tricolore

Zutaten fur 4 Personen

750 g Kartoffeln, mehlig ko- Mit der Schale weichkochen, heiss schalen und
chend passieren, auskuhlen lassen.
1 Ei Verkopfen.
50 g Parmesan, gerieben
1% TL Salz
1 MS Muskatnuss, gemahlen  Kartoffel bis Muskat gut verriihren.
225 g Mehl Mehl zur Kartoffelmasse geben, durchkneten

und je nach Starkegehalt der Kartoffeln weiter
20-40 g Mehl dazu geben. Teig in drei Portio-

nen aufteilen.
2 Karotten, mittelgross Schalen. Klein schneiden und weichkochen.
200 g Spinat, TK Nach Anleitung ohne Zwiebeln weichkochen.

Beide Gemiise getrennt mit dem Stabmixer zu
Baby-Brei purieren. Beide Breie etwas abtrop-
fen lassen.

Spinat- und Karottenbrei in je eine Kartoffelpor-
tion einarbeiten. Ggf. etwas Mehl beigeben.

Aus allen drei Teigportionen eine je 1cm dicke
Rolle formen. Zwei Rollen nebeneinander und
die dritte Rolle darauflegen. Satt in Klarsichtfo-
lie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen las-
sen.

Gnocchi klassisch formen oder einfach in kurze
Abschnitte schneiden.

Gnocchi in gut gesalzenem Wasser kurz vor
dem Siedepunk garen bis sie an die Oberflache

steigen.
Parmesan, gerieben Gnocchi auf einer Platte anrichten und etwas
Butter, zerlassen Parmesan und zerlassene Butter dartiber ge-
ben.
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